


. —7 Recette calculée pour 5 piéces
e YLMJ/&

PATISSIER, CHOCOLATIER

PATISSERIE CHOCOLATERIE FAURE

PATE SUCREE GRUE CACAO

187,59 Beurre : Torréfier le grué de cacao a 160°C, procéder a un premier mélange avec le beurre pommade, le sel, le sucre
37,59 Poudre d’amande glace, la poudre d’amande, les ceufs et ensuite ajouter le grué de cacao torréfié et la farine.
118,59 Sucre glace : Mélanger brievement et réserver au frais.
1g Vanille poudre ¢ Détailler 5 fonds diameétre 16 cm.
759 CEuf :

19g Fleurde sel
282g Farine T45
50g Grué de cacao torréfié

BISCUIT EMMANUEL CHATAIGNE

150 g Beurre fondu . Fondre le beurre. Tamiser ensemble la farine de chataigne, le sucre glace, la fleur de sel et la levure chimique.
185g Farine chataigne : Mélanger & la feuille ou mixer au robot les ceufs et le sucre inverti. Puis ajouter les poudres tamisées, le lait et
90g Sucre glace . le beurre fondu a 45/48°C. Reposer impérativement une nuit avant d'utiliser. Etaler finement sur feuille silicone

2g Fleurde sel

= pour la cuisson.
89 Levure chimique

Cuisson : enfourner a 220/230°C pendant 6 a 8 min.

185 CEuf . .
100 g Sucre inverti Recette calculée pour un Flexipan de 60 x 40.
3759 Lait

3359g Créme liquide : Infuser a froid la vanille et le poivre concassé dans la creme liquide pendant 24 heures au réfrigérateur.
1 Gousse de vanille : Chauffer Iégerement la créme puis filtrer pour retirer le poivre et la gousse de vanille.
14g Poivre sauvage Madagascar : Rgaliser une créme anglaise hors du feu ajouter la gélatine. Mixer et refroidir un peu.
84g Jaunes : Couler en cercle insert.
50g Sucre :

27g Masse gélatine

MOUSSE ALLEGEE MILLOT 74%

500g Lait : Chauffer le lait et ajouter la gélatine préalablement réhydratée. Verser progressivement le lait chaud sur
369 Masse gélatine : le chocolat partiellement fondu, en prenant soin d’émulsionner le mélange. Mixer dés que possible pour

560g MILLOT 74% E& : parfaire '’émulsion. Lorsque le mélange est a 38 /42°C verser sur la creme montée mousseuse. Couler tout
1000g Créme fouettée i de suite. Surgeler.

GLACAGE CHOCOLAT MILLOT 74%

150 g Eau + Porter a ébullition le sucre, le glucose et I'eau.
300g Sucre + Verser sur le mélange de lait concentré, masse gélatine et chocolat.
300g Gilucose . Mixer, filmer et a réserver au réfrigérateur pour le lendemain.

200g Lait concentré
140g Masse gélatine
350g MILLOT 74% 5

MONTAGE DE L'ENTREMETS A L'ENVERS

Pate sucrée grué de cacao
Biscuit Emmanuel a la chataigne
Crémeux vanille poivre

Mousse allégée MILLOT 74% E&

Glagage chocolat, et ronds chocolat de différentes tailles et soufflés au pistolet.
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